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INTISARI 
 
Penelitian dilakukan di warung makan Bu Umi, yaitu 
sebuah warung makan yang menyediakan menu makan siang/ 
pagi. Lauk yang disediakan adalah tahu, daging ayam, 
ikan, dan telur. Pemilik warung berkeinginan menambah 
penghasilan dengan cara menambah jumlah persediaan 
lauk, karena ia merasa terkadang banyak permintaan yang 
tidak terpenuhi. Usaha menambah persediaan bahan baku 
itu sudah pernah dilakukan, tapi usaha tersebut juga 
menimbulkan masalah, yaitu overstock. Stockout 
menyebabkan munculnya perpindahan menu karena pelanggan 
yang tidak terpenuhi permintaannya berkeinginan untuk 
beralih ke menu lain yang masih tersedia. Selain 
stockout dan overstock yang menimbulkan kerugian, 
perpindahan menu dari suatu menu ke menu lain yang 
mempunyai untung lebih kecil juga menimbulkan kerugian.  
Penyelesaian masalah dilakukan dengan pendekatan 
simulasi yang menggunakan software Microsoft Excel 
2013®. Penelitian dilakukan untuk menentukan Q (jumlah 
unit persediaan), sebagai variabel keputusan, dan total 
biaya persediaan sebagai ukuran performansi. 
Berdasarkan skenario yang telah disusun, hasil 
terbaik dari skenario-skenario yang telah diuji dengan 
menggunakan t-test pada Microsoft Excel 2013®, 
menunjukkan bahwa Q yang menjadi variabel keputusan 
untuk menu ayam adalah 14 unit/hari, untuk menu ikan 
adalah 10 unit/hari, untuk menu telur adalah 8 
unit/hari, dan untuk menu tahu adalah 23 unit/hari. 
Variabel keputusan pada masing-masing menu tersebut 
memberikan total biaya persediaan selama 60 hari 
sebesar Rp 774.200,00, atau memberikan penghematan 
biaya sebesar 21%.  
